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& Klassischer Rindfleisch-Gemiise-Eintopf

Zutaten (fiir 6 Personen):

800 g Rindfleisch (Schulter oder Wade)
600 g Kartoffeln

4 Karotten

1 Stange Sellerie

2 Stangen Lauch

2 Zwiebeln

2 EL Rapsaol

2,5 L Rinderbriihe oder Wasser mit Suppengrin
2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer

Petersilie

Zubereitung Schritt fiir Schritt:

1. Fleisch in Wiirfel schneiden und im Ol kraftig anbraten.

2. Zwiebeln wiirfeln und mitrosten.

3. Mit Bruhe aufgiefien, Lorbeer und Wacholder hinzufligen, ca. 60 Minuten
kocheln.

4. Kartoffeln, Karotten, Sellerie und Lauch wiirfeln und nach 30 Minuten ins
Fleisch geben.

5. Weitere 30 Minuten kocheln lassen, bis Fleisch und Gemiise weich sind.

6. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.



